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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
1. Perbedaan konsentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh 
terhadap sifat fisikokimia tepung jamur tiram yaitu: kadar air dan 
aktivitas air (aw).  
2. Perbedaan konsentrasi maltodekstrin akan menurunkan nilai kadar 
air dengan rentang nilai 7,77%-5,05% dan aw dengan rentang nilai 
0,434-0,346. 
3. Hasil pengujian warna tepung jamur tiram memiliki nilai lightness 
antara 67,33-80,05; chroma antara 17,99-25,53; dan ohue antara 
74,73-75,93.  
4. Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan pada 
pembuatan tepung jamur tiram, maka nilai kadar protein dan serat 
kasar semakin rendah.  
5.2. Saran 
Penambahan maltodekstrin pada tepung jamur tiram perlu dilakukan 
penelitian lebih lanjut terutama terhadap umur simpan dari tepung jamur 
tiram.  
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